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Trocknen an der Luft 
Vorgerichtetes Obſt (wie Apfelſtücke oder ⸗ringe), die geputzten Pilze, abgefädelte, leicht ab⸗ 
gewellte, grüne Bohnen können auf Fäden gezogen werden. Man hängt alles an einen ſchat⸗ 
tigen Ort (Balkon, offene Fenſter, wo Gegenzug iſt). Man kann das Obſt und Gemüſe auch 
auf Tüchern oder weißem Papier ausbreiten, muß dann aber häufig wenden. Wird das Trocknen 
an der Luft durch Regenwetter unterbrochen, ſo ſetzt man es auf Trockenhorden auf dem Herde 
oder im Backofen fort. 5 
Trocknen im Backofen 
Die Backbleche werden mit hellem Papier belegt. Das Trockengut darf nicht übereinander 
geſchichtet werden, damit die Feuchtigkeit gut verdunſten kann. Die Backofenwärme darf nur 
mäßig ſein und die Tür nicht geſchloſſen werden, weil die feuchte Luft entweichen muß. Das 
Trockengut muß auch hier oft gewendet werden. 


Trocknen auf der Gasflamme 


In Ermangelung eines Backofens iſt auch das Trocknen auf der Gasflamme möglich. Man 
bereitet ſich aus einer Kiſte (ohne Deckel und Boden) einen Rahmen, der genau über zwei 
nebeneinanderliegende Kochſtellen paßt. Das Maß iſt im allgemeinen dafür folgendes: 
Höhe 25—40 em, Breite 23 cm, Länge 56 em. 

Oben in dem Rahmen nagelt man an zwei gegenüberliegenden Seiten eine Leiſte ein, damit die 
obenerwähnten Horden aufliegen können. Man benutzt zum Trocknen nur die kleinſte Sparflamme. 
5—6 Horden können übereinander geſetzt werden. Man ſollte die übereinanderſtehenden Horden 
nicht auswechſellt. Die feuchte Luft, die von unten aufſteigt, macht das nach oben geſtellte, 
bereits angetrocknete Dörrgut wieder feuchter, ſo daß die Geſamttrockenzeit verlängert wird. 


* Trocknen auf Horden auf dem Herde 


Sehr günſtig iſt auch das Weitertrocknen auf dem Herde. Hier können mehrere Horden über⸗ 
einanderſtehen. 

Der Trocknungsprozeß iſt beendet, wenn ſich das Obſt oder Gemüſe biegen läßt, ohne zu brechen, 
und wenn ſich beim Zerſchneiden innen kein Saft mehr zeigt. Steinfrüchte ſind gut, wenn beim 
Drücken des Fruchtfleiſches an der Stielwunde kein Saft mehr austritt. 


Aufbewahrung 
Am beſten kühl und trocken hängend in luftdurchläſſigen Säckchen. In der erſten Zeit muß öfter 
nachgeſehen werden, ob der Inhalt trocken bleibt. Hat das Dörrgut Feuchtigkeit gezogen, jo 
muß es weit ausgebreitet noch einmal nachgetrocknet werden. Teile, an denen ſich evtl. Schimmel 
gebildet hat, ſind ſorgfältig und reſtlos herauszuleſen. 


Eine größere Auswahl 
erprobter Rezepte finden Sie 
in dem reichbebilderten 20⸗Pfg.⸗Heft 
Einmachen von Obſt und Gemüſe 
das durch die Dienſtſtellen der NS.⸗Frauen⸗ 
ſchaft, des Deutſchen Frauenwerks und des 
Frauenamtes der DAF. zu beziehen iſt. 


Rezeptdienft 


Herausgegeben vom Reichsausfchuß für Volksmirtfchaftliche Aufklärung, Berlin 


K in gewiſſer Wintervorrat an Obſt und Gemüſe iſt für die Wirtſchaftsführung eines jeden Haus⸗ 
N, haltes von größtem Vorteil. Trotz der Beſchränkung im Zuckerverbrauch und trotz Schwierig⸗ 
keiten in der Beſchaffung oder Ergänzung von Einkochgläſern und Büchſen kann man einen 
ſolchen Vorrat auch jetzt beſchaffen. Es kommt darauf an, daß man die richtigen Verfahren des 
Haltbarmachens anzuwenden verſteht, vor allem ſolche, bei denen wenig oder gar kein Zucker 
erforderlich iſt und bei denen man Einkochgläſer und Büchſen entbehren kann! 


Behandlung von Flaſchen, Steintöpfen und Gläſern 


Das Reinigen 
Flaſchen, Steintöpfe und Gläſer müſſen ſorgfältig gereinigt werden. Man ſpült ſie in heißem 
Sodawaſſer mit einer einwandfrei ſauberen Bürſte, wäſcht ſie in klarem, heißem Waſſer nach 
und läßt ſie umgekehrt in einem mit Tüchern ausgelegten Korb an der Luft trocknen. * 
Korken werden in klarem Waſſer ausgekocht und möglichſt heiß verwendet. 0 
Gummikappen, Gummiringe für Einmachgläſer und die Gummiringe der Flaſchen mit Patent⸗ 
verſchluß ſäubert man in recht heißem, klarem Waſſer und ſpült ſie nach. Sie bleiben bis zur 
Verwendung im Waſſer liegen. 
Einkochgläſer müſſen einen tadellojen, nicht abgeſplitterten Rand und Deckel und einen un⸗ 
beſchädigten, paſſenden Gummiring haben. Sie werden in Sodawaſſer geſäubert, heiß nach⸗ 
geſpült und auf Tücher geſtülpt getrocknet (nicht ausgerieben!). 


Das Einfüllen 
Alle Gefäße, die heiß gefüllt werden, müſſen, damit ſie beim Füllen nicht platzen, auf ein mehr- 
fach gefaltetes, feuchtes Tuch geſtellt, unbedingt vor Zugluft geſchützt und nach dem Füllen 
mit einem Tuch zugedeckt werden. Bei enghalſigen Gefäßen empfiehlt ſich das Einfüllen durch 
einen gut geſäuberten Trichter. 
Das Verſchließen 


von Flaſchen, Gläſern und Töpfen wird im Anſchluß an die einzelnen Einmachverfahren ſeweils 
geſondert behandelt. 
Die Aufbewahrung 

Flaſchen, Steintöpfe und Gläſer müſſen kühl, trocken und luftig in ſauberen Räumen auf⸗ 
bewahrt werden. Flaſchen mit Korkverſchluß liegend, Flaſchen mit Gummikappen ſtehend. 
Von Zeit zu Zeit muß man nachſehen, ob ſich Schimmel gebildet hat. Kleine Schimmelftellen 
ſchädigen das Einmachgut nicht, man entfernt ſie erſt vor dem Gebrauch. Größere Schimmel⸗ 
ſtellen in Gläſern und Steintöpfen müſſen ſofort abgenommen werden Bei Gläſern und Stein⸗ 
töpfen werden nach Entfernen des Schimmels die Oberfläche des Inhaltes und der Rand des 
Gefäßes gut mit einem in Weineſſig getränkten Läppchen abgerieben. Es empfiehlt ſich, das Zu⸗ 
bindepapier zu erneuern. Wenn eine dicke Schimmeldecke da war, muß der Inhalt aufgelocht und 
verbraucht werden. (Bei Flaſchen mit größerer Schimmelbildung überhaupt zu empfehlen.) Bei 
Steintöpfen, deren Inhalt mit einem Skein beſchwert wurde, wird von Zeit zu Zeit das Tuch gründ⸗ 
lich ausgewaſchen, der Stein mit Eſſigwaſſer gut gebürſtet und mit klarem Waſſer nachgeſpült. 


Fruchtſäfte ohne oder mit wenig Zucker 


Saftgewinnung durch Dämpfen (Süß moſten) 
Im „Flüſſigen Obſt“ bleiben die Werte des friſchen, reifen Obſtes weitgehend erhalten, es iſt 
alfo der Geſundheit beſonders dienlich. Der Süßmoſt enthält Fruchtzucker, Mineralſtoffe, 
Wirk⸗ und Schutzſtoffe, Fruchtſäuren und Duftſtoffe der Früchte. Er eignet ſich deshalb vor⸗ 
züglich als Getränk für Jung und Alt, für Geſunde und Kranke. In der Küche leiſtet er bei der 
Herſtellung von Suppen, Tunken und Süßſpeiſen gute Dienſte. Darüber hinaus wird der 
Süßmoſt bei feſtlichen Gelegenheiten als erfriſchendes und wohlſchmeckendes Getränk geſchätzt. 


Herſtellung 5 
Jede Hausfrau kann ſich ihren Vorrat von Süßmoſt leicht und ſchnell ſelbſt herſtellen, ſei es mit 
den Früchten des eigenen Gartens oder mit Obſt, welches billig und reichlich auf dem Markt 
zu haben iſt. Es eignen ſich alle Sorten von Beeren⸗ und Steinobſt dazu, bis auf Walderd⸗ 
beeren, die bitter, und Süßkirſchen, die allein fade ſchmecken. = 
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Sachgemäß und ſauber muß man in Werke geh g ierigkei i i i 

gen ] au gehen, aber große Schwierigkeiten gibt 

905 e e Ehe das Obſt verarbeitet werden ſoll, 11 überlegt pech . 
en „Apparat“ zum Dampfentſaften vollſtändig beiſammen haben. Anſchaffungen werden 


war keine nötig ſei 6 ) 
2 nn 980 10 5 95 es muß alles zuſammengeſucht, geſäubert und zurechtgeſtellt werden. 


1 Keſſel oder großer Topf (Waſchtopf oder Steriliſiert 
alter Suppenteller, Drahtunterſatz 9 1 So 1 5 


1 Schüſſel oder Topf aus Ton, Porzellan oder guter Emai ögli i i 
ee 9 er Emaille, möglichſt nicht mit Henkel und 


1 ſauber ausgekochtes, durchläſſiges Tu i i 
a a 1999 90 ch (vor dem Gebrauch durch heißes Waſſer ziehen!) 


1 Bogen feſtes Pergamentpapier (kann notfalls fortgelaſſen werden), etwas größer als der 


Topfd Se 
a 1 8 0 zwiſchen Deckel und Früchte gelegt und zum Auffangen des Kondenswaſſers 


1 Korken zum evtl. Verſchließen des Thermometerloches 

1 80 e hoch im Topf ſtehen ſoll 
Trichter, öpflöffel, Flaſchen, die gründli ä i 

Korken oder Gummikappen zum Verschließen. 5 


Der Dampfentſafter 


das zuſammengebundene Tuch 
Kork 


Pergamentpapier, Bindfaden 
Tuch 


Topf oder Schüſſel zum Auffangen des Saftes 


Waſſer zum Verdampfen 
Unterſatz 


wih 155 Die Früchte 
rden ſauber gewaſchen, von allen ſchlechten Stellen befreit i d 
Stachelbeeren mit harten Schalen durchſticht man ein 1 . 
89 entſteint man möglichſt vorher. 

agebutten dreht man am Tag vorher durch die Fleiſch⸗ oder Rohkoſtmaſchi i ig 
en 0 und 1 0 1 0 uno läßt alles über Nacht nn nee 

b eſonders auch Fallobſt) wird beſſer durch K in ei 

Lohnmoſterei oder durch kleine dee %%% 8 
In einem Arbeitsgang kann man 2½— kg Früchte entſaften. 


f 5 Die Zuckermengen 

ind berechnet für vorbereitetes, zerkleinertes Obſt. — Der Zucker wird zwiſchen d 

8 a und 1110 N joll kein Zucker liegen. Als ſehr 9 95 ſich 1 
e Stunden vor dem Entſaft i i © 

Inne ae: ſaften einzuzuckern, es zieht dann ſchon Saft. 

Wee und Rhabarber, falls letzterer an Stelle von Zitronenſaft verwendet 


50 g Zucker auf Ike Früchte rechnet man 


bei Erdbeeren, Himbeeren, Süßkirſchen, reifen Stachelbeeren. 


1008 Zucker auf 1 kg Früchte rechnet man 


bei Johannisbeeren, Rhabarber, Sauerkirſchen, Heidelbeer { fi 
Ebereſchen, Hagebutten, Schlehen. 1 „ 


3 


Miſchungen 
Sehr vorteilhaft iſt es, ſaure und ſüße Früchte zum Entſaften zu miſchen, z. B. 
2% Rhabarber — ¼ Erdbeeren (80—100 f Zucker auf 1 kg Obſt), 
2% Johannisbeeren — ½ Himbeeren (80—100 8 Zucker auf 1 kg Obſt), 
½ Sauerkirſchen — ½ Süßkirſchen (80 8 Zucker auf 1 kg Obſt). 


Die Dauer 
des Dampfentſaftens beträgt vom Kochen ab gerechnet 1 Stunde. Während dieſer Zeit ſoll 
der Keſſel nicht geöffnet werden. 5 
Einfüllen des Süßmoſtes 
Man richtet inzwiſchen alles zum Einfüllen des Saftes vor. Die Korken werden in geſchloſſenem 
Topf gut ausgekocht und in einem ſauberen Geſchirrtuch zugedeckt beiſeite gelegt, damit ſie 
beim Antrocknen wieder etwas feſt werden. Die Flaſchen müſſen ganz beſonders gründlich 
ſchon am Vortage geſpült werden. Man legt ſie bis zum nächſten Tage in Waſſer, läßt dieſes 
dann auslaufen und legt die Flaſchen zum Erwärmen in den Backofen oder füllt ſie mit friſchem, 
warmem Waſſer und hält ſie in einem Waſſerbade heiß. 
Trichter (mit Laufrinne!) und Schöpfkelle hält man in einem Topf mit kochendem Waſſer 
bereit und legt beides auch während des Ausfüllens immer wieder dorthin zurück. 
Sofort nach Ablauf der einſtündigen Kochzeit wird der Keſſel geöffnet. Deckel mit Tuch und 
Fruchtrückſtand legt man auf eine Schüſſel beiſeite. Der Saft wird noch heiß in die heißen 
Ba gefüllt (bis 6 cm unter den Rand für Korkverſchluß, randvoll für Verſchluß mit Gummi⸗ 
appen). 
Verſchließen der Flaſchen 
Das Verſchließen muß ſofort geſchehen. Die Korken werden am beiten mit einer Korkmaſchine 
in den Flaſchenhals eingedrückt, weil fie ſehr feſt ſitzen müſſen. (Die durch Auskochen ent⸗ 
keimten Gummikappen werden nach Vorſchrift aufgeſetzt.) Die mit Korken verſchloſſenen 
Flaſchen läßt man liegend oder in einem Korb umgeſtülpt, mit Tüchern geſchützt, abkühlen. 
Auf dieſe Weiſe ſteigt die unter den Korken befindliche Luft durch den heißen Saft hindurch 
und wird dadurch entkeimt. Nach dem Abkühlen werden Korken und Flaſchenhals in flüſſigen 
Flaſchenlack oder Kerzenwachs getaucht. Iſt beides nicht vorhanden, jo empfiehlt es ſich, einen 
Brei aus Talkum und Waſſerglas anzurühren und dieſen zum Eintauchen zu benutzen. 


Aufbewahrung a 
Die verkorkten Flaſchen werden liegend aufbewahrt; Flaſchen mit Gummikappenverſchluß 
dürfen nicht liegen, ſondern müſſen ſtehend aufbewahrt werden. Der Aufbewahrungsraum 
muß luftig, kühl und trocken ſein. 


Die Rückstände 
der Früchte im Tuch laſſen fi) mit etwas Zucker nachgeſüßt als Brotaufſtrich, zu einer Frucht⸗ 


ſuppe oder Obſtgrütze weiterverwenden. Unter Zugabe von etwas friſchen Früchten kann man 


ſie auch noch zu einer Marmelade mitverarbeiten. 
4 mr 


Saftgewinnung durch Kochen der Früchte 
˙u Herſtellung des Saftes 
rote, weiße, ſchwarze Johannisbeeren, Holunderbeeren, Bromb 15 
pi 110 En 9 1 1 f e angeſetzt und unter eien ke 1 5 
8 „ : ; atzen. i i N 54 1 
e ind gabel 5 0 5 en gibt das Ganze auf ein gebrühtes Seihtuch zum 
ie Beeren können mit Waſſer bedeckt i 

1 cha 9 Sa 1 b angeſez, aufgekocht und durchgeſeiht werden. 
(Der Rückstand wird zum dritten Mal mit Waſſer bedeckt angeſetzt und ausgekocht für rote Grütze 


oder Fruchtſuppen.) Hal 
altbarmachen des Saftes ohne Zucker ! 
Der durchgeſeihte Saft wird in nicht zu große, fauber ülte 5 U 
t he ) : ; geſpülte Fla N = 
GE N ir aus Kordel 115 ne 6 
\ b a inuten auf 75 Grad. Anſchließend nimmt man di laſch 
noch heiß aus dem Waſſerbad, in welchem ſie durch Hol Tu e 
) i N vel Holzwolle od 
die g hn geſichert wurden. Sie ſind mit einem Tuch vor g an chen de d 
ie e 15 hoch e Korken in den Flaſchenhals zurück und ſichert den Verſchluß (falls 
a ee len oder Kerzenwachs, ſonſt durch Eintauchen 
5 1 um aſſerglas. (Kleine Portionsfla ind vorzuzi i 
Saft ohne Zucker in angebrochenen großen Flaſchen ſich nur 1 9950 „ 1 


Ganze Früchte ohne Zucker in Flaſchen, Gläſern und Steintöpfen 
5 In Flaſchen ohne Zucker 
a) Obſt roh in Flaſchen gefüllt. 
Hierfür eignen ſich Rhabarber, grüne Stachelbeeren und Ged. 


Der Rhabarber wird klein geſchnitten (Stachelbeeren befrei ü 
) 5 8 freit man von Blüt i 
un ede me aut Waffe Se 1 Flaſche, bis das ae 
> € Paſſer durchtränkt ſein, ehe man verkorkt, ſonſt liegt her 
die obere Schicht trocken und wird leicht ſchlecht. Man jo hierfür e 1 
evil. noch etwas kaltes Waſſer nachfüllen und darf 1 en 1 ee 
2 — — 17 7 ie K k 5 
ee e nn 11 5 1 Kerzenwachs oder 1 55 Brei e 2 
zogen. ei i i u i 
Aappchen ee Hei elbeeren it als Verſchluß nur ein gebrühtes, weißes 
(Die eigene Säure des Obſtes hilft hier beim Haltbarmachen.) 


Abhilfe bei Korken mangel: 


Lange Korken kann man hierfür in Stücke von etwa 2 em La i 0 
1 ‚hier! Länge teilen. 

ee Korken find für dieſes Obſt auch wieder ee. Sind 99008 Talkum und 
1 de e ie 1 115 e feſt angerührten Gipsbrei als Kuppe 

; \ : orten muß vorher glatt geſchnitten werden. Beim Auf⸗ 
ſtreichen iſt darauf zu achten, daß man mit ſpi die Ri i 17 

au J pitzem Meſſer die Rill 

und Korken gut abdichtet. Der Verſchluß muß e mftöicht fein. e i 


5 


b) Obſt vorgedünſtet in Flaſchen gefüllt. 


a) Obſt ohne Zucker 


b) 


Beerenobſt, wie Heidelbeeren, Preiſelbeeren, Holunderbeeren, gibt man trocken 
in einen 90010 dane es unter öfterem Schütteln einige Minuten durch, füllt die Früchte 
ſofort heiß in heiße Flaſchen, verkorkt und ſichert den Verſchluß wie unter a angegeben. 
(Angebohrte Korken dürfen hierfür nicht verwendet werden.) a 
Durch das Vordünſten läßt ſich eine größere Menge an Obſt in der Flaſche unterbringen. 
Bei dieſen Früchten wirkt die eigene Gerbſäure unterſtützend beim Haltbarmachen mit. 
Abhilfe bei Korkenmangel: { f 155 5 5 
Watteſtopfen! Man ſchneidet einwandfreie Lagenwatte in zweifingerbreite Streifen, rollt 
dieſe feſt auf, drückt ſie feſt in die noch ganz heißen Flaſchen ein, ſo daß man dieſe daran 
hochheben kann. (Watte wirkt wie Filter, ſie läßt wohl Außenluft durch, aber keine Bakterien.) 
Rohes oder vorgedünſtetes Obſt in Flaſchen 20 Minuten auf 80 Grad erhitzt. 
Dieſes Verfahren eignet ſich für jedes Beeren⸗ und Steinobit und gewährt größte Sicherheit. 
Geviertelte Pflaumen und Kirſchen für weithalſige Flaſchen. 

Waldbeeren, Holunderbeeren uſw. für normale Weinflaschen. 5 

Die Flaſchen werden bis 6 em unter den Rand gefüllt und mit Korken und Vandſchlinge ver⸗ 
ſchloſſen (Apothekerknoten ſ. unten). Man erhitzt fie 20-30 Minuten auf 80—85 Grad im 
Steriliſiertopf mit Thermometer oder in einem großen Kochtopf mit Holzwolle oder Heu da⸗ 
zwiſchen und als Unterlage. Eine große Schüſſel wird als Abſchluß über das Ganze gedeckt. 
Nach dem Erhitzen drückt man die Korken feſt in den Flaſchenhals zurück und taucht dieſen 
etwas abgekühlt in flüſſiges Kerzenwachs oder Brei aus Talkum und Waſſerglas. Man 
kann auch die glattgeſchnittene Korkoberfläche mit Gipsbrei beſtreichen (. unter a). 
Tomatenmark kann in gleicher Weiſe haltbar gemacht werden. 

Man füllt es zweckmäßig durch einen Trichter in die Flaſchen, damit der Flaſchenhals ganz 
ſauber bleibt. 


In Steintöpfen und Zubindegläſern 


ſchale, evtl. etwas Zimt. 5 

Das vorbereitete Obſt wird mit Zimt oder 
Zitronenſchale in die kochende Eſſig⸗Zucker⸗ 
Löſung gegeben und weich gekocht. Man 
füllt es noch heiß mit der Löſung in er⸗ 
wärmte Gläſer oder Steintöpfe und deckt 
mit Tellern zu. Nach 2—3 Tagen wird der 
Saft abgegoſſen, nochmals aufgekocht und 
heiß (bei Pflaumen lauwarm) über das Obſt 
zurückgefüllt. Man legt ein in Eſſig oder Al⸗ 
kohol angefeuchtetes Blatt Pergamentpapier 
darauf und bindet die Gefäße mit ſauberem 
Papier zu. 


Kürbiskompott ſüß⸗ſauer 

1 kg vorbereiteter Kürbis, ½ ! Einmacheſſig, 
% 1 Waſſer, 500 & Zucker und je nach Ge⸗ 
ſchmack Zitronenſchale, Zitronenmeliſſe oder 
Vanillezucker. { 
Der reife Kürbis wird gejhält, von dem wei⸗ 
chen Inneren und den Kernen befreit, in 
gleichmäßige, nicht zu große Würfel geſchnitten 
(nach Belieben auch Kugeln ausſtechen). Eſſig 
wird mit Waſſer, Zucker und Gewürzen auf⸗ 
gekocht. In dieſer Löſung kocht man die Kür⸗ 
bisſtückchen glajig, füllt ſie heiß in Steintöpfe 
und verſchließt ſofort. Der Kürbis muß mit 
Flüſſigkeit bedeckt ſein. 


Preiſelbeeren 

Reife, große, ſaubere, gut gewaſchene und 
verleſene Preiſelbeeren werden in flachem 
Topf erhitzt, bis ſie platzen und Saft ziehen. 
Man muß ab und zu ſchütteln. Man füllt 
dieſe Beeren ſofort in vorgewärmte Zu⸗ 
bindegläſer oder Steintöpfe, bedeckt ſie mit 
einem in Eſſig angefeuchteten Blatt Per⸗ 
gament und bindet die Töpfe mit ſau⸗ 
berem Papier zu. 

Obſt mit Zucker als Eſſigfrüchte 
Pflaumen oder Birnen ſüßſauer 

3 kg Pflaumen oder Birnen, ½ ! Einmach⸗ 


Apothekerknoten 


eſſig, / ½½ j⁰ũWaſſer, 500 g Zucker, Zitronen⸗ 


Bereitung von Marmeladen 


Mus — ohne Zucker eingedickte Fruchtmaſſe 
Musprobe: Die Obſtmaſſe muß ſo ſtark eingekocht ſein, daß der Löffel darin ſtehen bleibt. 
Füllt man das Mus in Gläſer oder Töpfe von höchſtens 21 Inhalt, jo braucht es nicht ganz fo 
ſteif eingekocht werden, als wenn es in großen Steintöpfen aufbewahrt wird. Man legt ein 
in Eſſig getränktes Stück Pergament auf die Maſſe und bindet die Gefäße mit ſauberem 


Papier zu. 


Sehr zu empfehlen iſt, die mit Mus gefüllten Gefäße einige Zeit offen in den Backofen zu 
ſtellen. Es bildet ſich dann eine Kruste, die das Mus nicht jo leicht verderben läßt. 


Angezuckertes Obſtmark 


Nur wer im Beſitz von Einkochgläſern oder innen goldlackierten Weißblechdoſen iſt, kann roh 
gepreßtes Fruchtmark (Erdbeeren, Stachelbeeren, Sauerkirſchen, Himbeeren) oder ſolches, 
welches auf gekochtem Wege gewonnen wurde (Quitten⸗ oder Apfelmark), ohne Zucker in 
dieſen Gläſern mit Gummiring und Deckel oder in Doſen haltbar machen. Die Dauer des 


Erhitzens beträgt 20 Minuten bei 90 Grad. 


Dieſes Obſtmark wird dann ſpäter erſt beim Verbrauch gezuckert. Ein kleiner Vorrat davon 
kann ſich im Herbſt ſehr vorteilhaft auswirken als Zuſatz zu ſogenannten geſtreckten Marme⸗ 
laden, deren Grundmaſſe in der Hauptſache aus Kürbis⸗, Birnen⸗, Rhabarber⸗, Apfelmark 


oder Möhren beſteht. 


Apfelkraut 


Unter Apfelkraut verſteht man den ohne Zu⸗ 
ſatz von Zucker honigartig eingekochten Saft 
von Apfeln. Das Eindicken des Saftes dauert 
je nach der Menge mehrere Stunden. Es muß 
unter fortwährendem Rühren geſchehen, be⸗ 
ſonders wenn das Kraut anfängt zu dicken. 
Die zum Eindicken benutzten Gefäße müſſen 
breit und flach ſein, damit eine große Ver⸗ 
dunſtungsfläche vorhanden iſt. (Die Apfel 
müſſen mürbe ſein. Wenn ſie im Geſchmack 


nicht ſehr ſüß ſind, kocht man Birnen mit.) 


Dir Apfel werden gewaſchen, von Blüte und 
Stiel befreit, alle fauligen oder wurmigen 
Stellen entfernt und in Viertel geſchnitten. 
Den Keſſel oder Topf reibt man mit einer 
Speckſchwarte aus, gibt die Apfel hinein und 
ſo viel Waſſer dazu, daß der Boden gerade 
bedeckt iſt. Bei mildem Feuer kocht man die 
Apfel zu Brei. Den Saft läßt man auf einem 
gebrühten Seihtuch ablaufen und kocht ihn 
bei lebhaftem Feuer ſirupartig ein, füllt in 
Steintöpfe aus und bindet zu. 


Pflaumenmus 


Reife Pflaumen werden gewaſchen, entſteint, 
mit ſehr wenig Waſſer zum Kochen gebracht 
und unter ſtändigem Rühren eingekocht, bis 
die Maſſe ſchwer vom Löffel rutſcht. Steht 
ein Bratofen zur Verfügung, ſo kann man das 
Mus, wenn es eine Zeitlang gut durchgekocht 
hat, auch in der Bratpfanne im Ofen unter 
fee Amrühren fertig einkochen 
laſſen. 


Gemiſchtes Mus aus Pflaumen, Kürbis, 
Apfeln und Birnen 

Man nimmt das Obſt zu gleichen Teilen. Der 
geſchälte und von den Kernen befreite Kürbis 
wird ganz klein geſchnitten oder beſſer noch 
durch die Maſchine gegeben. Die Pflaumen 
werden gewaſchen und entſteint. Von den 
gewaſchenen Apfeln und Birnen entfernt man 
Blüte, Stiel und Kerngehäuſe, ſchneidet ſie 
klein oder gibt ſie ebenfalls durch die Maſchine. 
Alles zuſammen wird mit wenig Waſſer zum 
Kochen angeſetzt und unter fleißigem Rühren 
zu ſteifem Mus gekocht. Man füllt die Maſſe 
noch heiß in erwärmte Gläſer oder Töpfe, läßt 
dieſe entweder im Backofen überkruſten oder 
belegt ſie ſofort nach dem Einfüllen mit einem 
in Alkohol oder Eſſig getränkten Pergamenk⸗ 
papier und bindet mit Glashaut oder anderem 
ſauberen Papier zu. : 


Tanz um das Marmeladeglas 


Birnenmus 

Sehr reife Birnen werden ſauber gewaſchen, 
von Stiel und Blüte befreit. Man entfernt 
das Kerngehäuſe und ſchneidet die Birnen in 


Viertel. Dann bringt man ſie mit wenig 


Waſſer zum Kochen, gibt nach Geſchmack etwas 
Anis dazu und kocht ſie langſam unter gutem 
Rühren zu einem feſten Mus. Verbeſſert wird 
der Geſchmack, wenn man einen Teil Apfel, 
Pflaumen oder Preiſelbeeren zuſetzt. Be⸗ 
ſonders ein Mitkochen von Preiſelbeeren iſt 
ſehr günſtig, da der Säuregehalt zur Haltbar⸗ 
machung beiträgt. Das ſteife Mus füllt man 


in die vorbereiteten Steintöpfe oder Gläſer 
und verſchließt nach Vorſchrift. 


Zwetſchenmus mit Eſſig 

7 kg Zwetſchen werden gut gewaſchen und 
entiteint, Dann läßt man dieſe über Nacht mit 
½! Eſſig und 1½ kg feinem Zucker ſtehen, 
damit fie Saft ziehen. Am nächſten Tage 
werden die Zwetſchen in einem unbeſchädigten 
Emaille⸗ oder Steinguttopf aufgeſtellt und 
4—5 Stunden gekocht, ohne zu rühren, dann 
vom Feuer genommen, eine Stunde kalt ge⸗ 
rührt und in ſaubere Töpfe gefüllt. 


Marmeladen mit wenig Zucker f 
Marmeladenprobe: Man gibt etwa ½ Teelöffel der eingekochten Marmelade auf einen 


trockenen Teller und ſtellt kühl. Wenn die Maſſe kein Waſſer mehr abſetzt, ſondern in ſich feſt 


bleibt und ein Häutchen bekommt, iſt die Marmelade genügend eingekocht. 


Beſondere Regeln für die Marmeladenbereitung 
Joe kürzer die Kochzeit für Marmelade iſt, deſto beſſer bleiben Farbe, Aroma und Werte des 


Obſtes erhalten. 


Die Farbe des Obſtes bleibt bedeutend beſſer erhalten, wenn man das Fruchtmus zu⸗ 
nächſt ohne Zucker eine Weile einkocht und den Zucker erſt hinzugibt, wenn die Maſſe 
etwas feſter wird. 


Die Zuckermenge 


Oft wurde bisher die Zuckermenge zum Einkochen von Marmelade zu reichlich bemeſſen. Auf 
keinen Fall ſind auf 500 & Fruchtmus 500 g Zucker zu berechnen. Im Durchſchnitt genügen auf 
500 8 Fruchtmus 200300 g Zucker, je nach der Säure des Obſtes. 

Durch Miſchung von ſüßen und ſäuerlichen Früchten kann man die Zuckermenge in manchen 
Fällen (ſ. Rezept) noch etwas verringern. 


| 
Das Verſchließen der Gläſer 


geſchieht ſofort nach dem Einfüllen. Man belegt die Marmelade mit einem paſſenden, in 
Eſſig oder Alkohol angefeuchteten Stück Pergamentpapier und kann zur größeren Sicherheit 
noch etwas Benzoeſäure darauf ſtreuen. Zum Zubinden verwendet man Glashaut oder Per⸗ 
gament, welche vorher in kaltem Waſſer angefeuchtet und dann wieder abgetrocknet werden. 
In Ermangelung deſſen kann man auch vierfaches, weißes Seidenpapier nehmen. Dieſes 
wird vorher durch rohe Milch gezogen, leicht abgetrocknet und dann aufgelegt. Man bindet 
mit feuchtem Bindfaden zu. 

Schraubgläſerdeckel müſſen ganz beſonders ſorgfältig ausgebürſtet und gereinigt werden. Sie 
ſind, beſonders wenn ſie Roſt angeſetzt haben, nicht immer ganz einwandfrei, alſo nicht in 
jedem Fall zu empfehlen. Sie müſſen außerdem noch mit ſauberem Pergamentpapier aus⸗ 


Eine Verkürzung der Kochzeit durch ſchnelleres Verdampfen der Flüſſigkeit iſt unter folgenden 
Bedingungen zu erreichen: 


Man nehme zum Einkochen 

a) breite, flache Töpfe. 

Jae größer die Oberfläche des Kochgutes iſt, deſto mehr Flüſſigkeit kann verdampfen. 

b) Töpfe aus ſchwerem Material. Be 
Sie halten die Hitze beſſer, und es brennt in ihnen nicht ſo leicht an. (Sollte durch ein Miß⸗ 
geſchick doch einmal ein Anbrennen vorkommen, jo ſtelle man den aof mit der Maſſe auf 
ein naſſes Scheuertuch, laſſe ſie abkühlen, bis kein Dampf mehr aufſteigt und fülle dann 
in einen mit kaltem Waſſer ausgeſpülten friſchen T Topf. Der brenzlige Geruch und Ge⸗ 
ſchmack verliert ſich ſo meiſtens ganz.) 

e) nicht zu viel Früchte auf einmal zu einem Einkochvorgang. 
Man kommt im Verhältnis ſchneller zum Ziel, wenn man im Haushalt Mengen von nicht 


gelegt ſein, ehe ſie aufgeſchraubt werden. 


Dreifruchtmarmelade 

/ kg Kirſchen, ¾ kg Stachelbeeren, 1 kg 
pfel, 1½ kg Zucker. 

Die Früchte werden gewaſchen, die Kirſchen 

entſteint, die Stachelbeeren von Stiel und 

Blüte befreit, die Apfel geſchält (Schalen 

trocknen für Tee!) und in kleine Stückchen 

geſchnitten. Dies Obſt wird zum Kochen an⸗ 

gejeßt, nach ungefähr 20 Minuten gibt man den 


Zucker hinzu und läßt bis zur Marmeladenprobe 


einkochen. Man füllt die Maſſe ſofort heiß in 
vorgewärmte Gläſer. In dem gleichen 
Mengenverhältnis wie oben ange⸗ 
geben kann man auch Aprikoſen, 


fruchtmarmelade zuſammen verar⸗ 
beiten. 


Eierpflaumen⸗Rhabarber⸗Marmelade 

1½ͤ kg Eierpflaumen, 1 kg Rhabarber, 1 kg 
Zucker. 

Der gewaſchene Rhabarber wird nicht ge⸗ 
ſchält. Man entfernt nur ſchadhafte Stellen 
und ſchneidet ihn recht feinwürfelig. Die Eier⸗ 
pflaumen werden entſteint. Beides zuſammen 
wird zum Kochen angeſetzt. Nach ungefähr 
20 Minuten gibt man den Zucker hinzu, kocht 
ein bis zur Marmeladenprobe, füllt die Mar⸗ 
melade noch heiß in heiße Gläſer und ver⸗ 


ſchließt nach Vorſchrift. 


mehr als 2½—8 kg Obſt zu einem Kochvorgang nimmt. 


Pfirſiche und Mirabellen als Drei⸗ 


Neichz nädeſtand d 9 
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Rhabarber⸗Erdbeer⸗Marmelade 

1 kg Rhabarber, 1 kg Erdbeeren, 800 & Zucker. 
Am Abend vorher hat man die Erdbeeren ein⸗ 
gezuckert. Den vorbereiteten Rhabarber kocht 
man mit etwas Waſſer weich, gibt den Zucker 
dazu. Wenn der Rhabarber ziemlich ſtark 
eingekocht iſt, gibt man die Erdbeeren mit dem 
Saft dazu und läßt bis zur Marmeladenprobe 
kochen. Heiß füllt man die Maſſe in die vor⸗ 
bereiteten Gläſer und bindet zu. 


Marmelade aus reifen Stachelbeeren 

1 kg Stachelbeeren, 400 f Zucker, auf 2½ 
bis 3 kg Maſſe evtl. ½ ! roter Johannis⸗ 
beerſaft. 

Stachelbeeren werden von Stiel und Blüte 
befreit, dann gewaſchen und durch die Ma⸗ 
ſchine gedreht. 20 Minuten läßt man ſie 
kochen, gibt dann Zucker und Johannisbeer⸗ 
ſaft dazu und kocht bis zur Marmeladenprobe. 
Dann in Gläſer füllen und ſchließen. 

Saure Kirſchen⸗, Johannisbeer⸗ und Him⸗ 
beer⸗Marmelade 

1 kg ſaure Kirſchen (entiteint), 1 kg Him⸗ 
beeren, 1 kg rote, recht reife Johannisbeeren, 
1 kg Zucker. 

Die vorbereiteten Früchte werden ohne Waſſer⸗ 
zuſatz bei mäßigem Feuer unter Rühren eine 
Weile gekocht. Dann wird das Ganze mit 
Zucker bis zur Marmeladenprobe eingekocht, 
in vorbereitete Gläſer gefüllt und zugebunden. 
Himbeer⸗Johannisbeer⸗Marmelade 

½ kg Himbeeren, 1½ kg Johannisbeeren, 
800 g Zucker. 0 

Zubereitung ſiehe vorhergehendes Rezept. 
Holunder⸗Apfel⸗Marmelade 

1 kg Holunderbeeren, 2 kg Apfel, 800 g Zucker. 
Die abgeſtielten Beeren und die von Stiel, 


Das gute Marmeladebrot 
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Blüte und Kerngehäuſe befreiten Apfel werden 
durch die Fleiſchmaſchine gedreht und zum 
Kochen gebracht. Man gibt den Zucker dazu, 
läßt bis zur Marmeladenprobe einkochen, 
füllt in Gläſer oder Steintöpfe und bindet zu. 
Saure Kirſch⸗, Birnen⸗Marmelade 

1 kg Birnen, 1 kg ſaure Kirſchen, 700-800 & 
Zucker. 


Zubereitung ſiehe vorhergehendes Rezept. 


Die Kirſchen müſſen vor der Verwendung ent⸗ 
ſteint werden. 

Quitten⸗Birnen⸗Marmelade 

1 kg Quitten, 1 kg Birnen, 600 & Zucker. 
Die Früchte werden gewaſchen, von Blüte, 
Stiel und ſchlechten Stellen befreit, in Viertel 
geſchnitten und mit wenig Waſſer weich 
gekocht. Bei weicheren Birnenſorten iſt es 
zu empfehlen, die Quitten etwas vorzu⸗ 
kochen. Nun wird das Ganze durch ein Sieb 
geſtrichen, mit dem nötigen Zucker vermengt 
und bis zur Marmeladenprobe gekocht. Heiß 
in Gläſer füllen und ſofort zubinden. 
Tomatenmarmelade 

2 kg Tomatenbrei, ½ kg Zucker, Anis, 
Fenchel. 

Die halbreifen Tomaten werden gewaſchen, 
zerſchnitten und weich gekocht. Dann ſtreicht 
man ſie durch ein Sieb, gibt den Zucker, Anis, 
Fenchel dazu und bringt die Maſſe unter 
Rühren zum Kochen. 20— 30 Minuten läßt 
man ſie langſam einkochen. Man füllt die 
Marmelade heiß in Gläſer oder Steintöpfe 
und bindet ſofort zu. Beſonders gut iſt eine 
Miſchung von je 1 kg Tomaten, Apfeln und 
Pflaumen und 1 kg Zucker. 


Hagebuttenmarmelade (geringer Zuckerver⸗ 
brauch) 

500 & Hagebuttenmark, 250 g Zucker. 

Die Hagebutten werden halbiert, entkernt und 
gewaſchen. Nachdem ſie abgetropft ſind, ſtellt 
man ſie in einer Schüſſel 4—5 Tage an einen 
kühlen, aber nicht kalten Ort. Sie müſſen täg⸗ 
lich durchgerührt werden. Nachdem ſie weich 
geworden ſind, ſtreicht man ſie durch ein Sieb, 
gibt den Zucker dazu und kocht die Maſſe, bis 
ſie dicklich geworden iſt. Man füllt die Mar⸗ 
melade in die vorbereiteten Gefäße und bindet 
ſofort zu. f 
Möhrenmarmelade 

500 f Möhrenmark, 250 g Zucker, etwas Eſſig 
oder Zitronenſaft, Zitronenſchale. 

Die Möhren werden geſchabt, gewaſchen, 
halbweich gekocht und durch den Wolf gedreht. 
Der Zucker wird mit einem Eßlöffel Eſſig oder 
Zitronenſaft und ¼ 1 Möhrenwaſſer geläu⸗ 


tert. Dann wird das Mark mit der Zucker⸗ 
löſung ſowie der feingeſchnittenen Zitronen⸗ 
ſchale gekocht bis zur Marmeladenprobe; in 
Gläſer gefüllt und zugebunden. 
Wohlſchmeckender iſt eine Möhrenmarmelade 
mit Zuſatz von Obſt. 


Brombeermarmelade mit Möhren 


750 f Brombeeren, 500g Möhren, 500 & 
Zucker. Nach Belieben etwas Zitronenſaft. 


Die geſchabten und gewaſchenen Möhren gibt 


man durch die Fleiſchmaſchine und bringt die 
Maſſe mit den zerquetſchten Brombeeren zum 
Kochen. Nachdem ſie etwas eingekocht iſt, gibt 
man den Zucker hinzu und kocht ſie bis zur 


Marmeladenprobe. Man füllt ſie ſofort in 


Gläſer oder Steintöpfe und bindet zu. 


Möhren⸗Apfelſinen⸗ Marmelade 5 

1 kg Möhren, 500 f Apfelſinenſchalen, 500 g 
Zucker. Be 
Die dünn abgeſchälten Apfelſinenſchalen wer⸗ 
den 24 Stunden eingeweicht. Dann ſetzt man 
ſie mit friſchem Waſſer an, läßt ſie weich 
kochen, wiegt ſie fein oder gibt ſie durch die 
Fleiſchmaſchine. Die vorbereiteten Möhren 


Brombeermarmelade mit Möhren 


werden im Ganzen weich gedämpft und durch 
ein Sieb geſtrichen. Man vermiſcht ſie mit 
den Apfelſinenſchalen, gibt den Zucker hinzu, 
kocht alles bis zur Marmeladenprobe ein, füllt 
heiß in heiße Gläſer und verſchließt nach Vor⸗ 
ſchrift. — Will man einen ſtärkeren Apfel⸗ 
ſinengeſchmack erreichen, kann man auch Möh⸗ 
ren und Apfelſinenſchalen zu gleichen Teilen 
nehmen. 


Das Einkochen (Steriliſieren) von Gemüſe 


Wer über eine Anzahl Gläſer und Doſen verfügt, wird nach wie vor die feineren Gemüſe darin 
haltbar machen. 
Als erſte Forderung gilt hier: 

Stets nur einwandfreies friſches Gemüſe verwenden! 


a Da das Einkochen in Gläſer und Doſen bisher am weiteſten verbreitet und auch am bekannteſten 


iſt, geben wir im Rahmen dieſes Heftchens nur die wichtigen Regeln bekannt, durch deren 
Nichtbeachtung ein Verluſt des Einmachgutes herbeigeführt werden könnte. 


Regeln für das Einkochen in Gläſern 


a) Glasrand, Deckel und Gummiringe auf Riſſe und ſchadhafte Stellen prüfen. 

bp) Alles gründlich reinigen, Gummiringe kurz auskochen. 

e) Gläſer, Deckel und Gummiringe vor dem Einfüllen nicht mit Tüchern abtrocknen, weil ſich 
Stoffaſern an den Verſchlußflächen feſtſetzen können. 5 

d) Gläſer ſtets nur bis 2 em unter dem Rand füllen. 

e) Gläſer erſt vom Klammerdruck befreien, wenn ſie gut abgekühlt ſind. 


Regeln für das Einkochen in Doſen 


a) Für Obſt die goldlackierten Weißblechdoſen verwenden, für Gemüſe die verzinnten Weiß⸗ 
blechdoſen. Gemüſe mit eigener Säure, wie Tomaten, Spinat, rote Rüben, dürfen nur in 
goldladierte Doſen gegeben werden. 

b) Schwarzblechdoſen nur beim Einſchlachten zum Haltbarmachen von Fleiſch und Wurſt 
verwenden. 4 

e) Steigen beim Kochen der Doſen kleine Luftbläschen im Waſſer auf, ſo iſt dies ein Zeichen, 
daß undichte Doſen im Keſſel ſind. Den Inhalt ſofort umfüllen. 

d) Die nach dem Kochen kalt abgeſchreckten Doſen gut abtrocknen, nach Möglichkeit einfetten 
(lalzfreies Fett) und an trockenem Ort aufbewahren. 
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Das Einſäuern oder Einlegen von Gemüſe 


Schon ſeit Generationen iſt die Sauerkrautbereitung bekannt. Der Salzzuſatz und die Ein⸗ 
wirkung von Milchſäurebakterien wirken hierbei hemmend auf den Zutritt der Fäulnis⸗ 
bakterien. Gerade in neuerer Zeit iſt immer wieder auf die geſundheitsfördernde Wirkung des 
Sauerkrautes durch den Gehalt an Milchſäure und die weitgehende Erhaltung der Vitamine 
hingewieſen worden. Es iſt appetitanregend und fördert die Verdauung. — Vor allem im 
Rheinland wurden auf dieſe Weiſe auch ſchon immer grüne Bohnen und Rübſtiel eingemacht. 


Sauerkraut 


Vorbehandlung der Gefäße 

Vor der Einſäuerung ſind die Gefäße gründlich mit einem Reinigungsmittel zu ſäubern und 
zu ſpülen. Holzfäſſer müſſen einige Tage vorher auf ihre Dichtigkeit hin geprüft werden. Das 
eingeſtampfte Gemüſe wird mit einem Tuch und Deckel abgedeckt, zur Beſchwerung wird ein 
Granitſtein darauf gelegt. Sandſteine ſind unbrauchbar. Im Handel ſind auch beſondere 
Gärtöpfe mit einem Gärdeckel zu haben, die naturgemäß am beſten zur Einſäuerung geeignet 
ſind. Bei dieſen Töpfen bildet ſich zwiſchen Deckel und Gemüſe ein leichter Kohlenſäureüber⸗ 
druck, der das Gemüſe vor dem Eindringen anderer Bakterien ſchützt. In der „Gärrinne“ 
muß immer genügend Waſſer ſein. 


Einſtampfen des Gemüſes 

Nach der Zerkleinerung werden die Gemüſe mit der in der weiter unten folgenden Tabelle 
erſichtlichen Menge Salz in einer Wanne gut vermengt und ſofort eingeſtampft. Um eine mög⸗ 
lichſt reine Milchſäuregärung zu bekommen, ſollte den Gemüſen etwas ſaure Milch (es kann auch 
ſaure entrahmte Friſchmilch fein) beigegeben werden (etwa ½ ! auf ein 10-1-Gefäh). Hierdurch 
fügt man die erforderlichen Milchſäurebakterien dem Gemüſe zu. Das Gefäß wird randvoll 
mit Gemüſe eingeſtampft. Der Saft muß immer über dem mit Tuch, Brett und Stein be⸗ 
ſchwerten Gemüſe ſtehen. Es darf keinesfalls mit Luft in Berührung kommen. a 


Tabelle zum Einſäuern von Gemüſe 


5 kg Weißkohl, 75 f Salz und evtl. Wächolder⸗ 
beeren. 
Feſtes, friſches Weißkraut wird ſehr fein ge⸗ 
hobelt, mit dem Salz und evtl. Wacholder⸗ 
beeren in einen Steintopf oder in ein Faß 
eingeſtampft, bis Flüſſigkeit darüber ſteht, und 
mit Tuch, Brett und Stein beſchwert. Man 
läßt es 14 Tage an warmem Ort ſtehen und 
eine Gärung durchmachen. Wenn die Gärung 
ſich beruhigt hat, wird der Kohl an einem 
kühlen Ort aufbewahrt. 


Schnittbohnen 

5 kg Bohnen, 150 g Salz. 

Grüne Schnittbohnen werden ſauber ge⸗ 
waſchen, abgezogen, fein geſchnippelt und mit 


Salz vermiſcht in einen Steintopf oder in ein 
Faß gut eingeſtampft. Es muß ſich Flüſſigkeit 
bilden, die einige Zentimeter hoch über den 
Bohnen ſteht. Man bedeckt ſie mit einem 
ſauberen Tuch, beſchwert ſie mit Brett und 
Stein und ſtellt ſie kühl. Behandelt man die 
Bohnen weiter wie Sauerkraut (ſiehe oben), 
ſo werden ſie ebenfalls leicht ſäuerlich. 


Dieſes Verfahren iſt unbedingt dem Ein⸗ 
ſalzen, d. h. Zugabe von 300—500 g Salz auf 


5 kg Bohnen vorzuziehen. Solche Bohnen 


müßten vor dem Gebrauch gewäſſert werden. 
Es werden dadurch die wertvollſten Beſtand⸗ 
teile aus dem Gemüſe herausgezogen, mit 
dem Waſſer fortgeſchüttet, und was übrig 
bleibt, iſt mehr oder weniger ſtrohig und 
wertlos. 


; i Falls Natron 
e ee 
Gemüſeart Zerkleinerung Salzzugabe Aufguß Se Rohgemüſe gekocht wohn 9055 
FT ochens 
im Geſchmack ſäuerlich je kg 
Weißkohl Kohlſchabe la, — — —— 
Rotkohl Kohlſchabe 172 — = = — 
Bohnen .... geſchnippelt 3 — — + + 1-48 
Bohnen... | ganz oder ge⸗ 3 SF 5 * ai 1-4g 
EEE brochen 
Zwiebeln... ganz geputzt 2, +- 1—4g 
Möhren Streifen 2 = 725 85 ln 1—6 8 
Kohlrabi Streifen 1½ — — — 
Blumenkohl. ganz — + 0,5 Ar an 4. 
Kohlrüben .. Streifen Ey — = 5 . — 


Nach dem Verfahren der Sauerkrautbereitung werden neuerdings auch Möhren, Bohnen, 
Kohlrabi, Rotkohl, Sellerie, Zwiebeln, Blumenkohl und Kohlrüben eingelegt. Durch Zugabe 
von etwas Sauermilch wird die Bildung von Milchſäurebakterien beſchleunigt. Die Bakterien 
arbeiten dann genau wie im Weißkohl, und die ſich bildende Milchſäure bewirkt die Haltbarkeit. 
Dieſes Verfahren iſt in der Staatlichen Verſuchs⸗ und Forſchungsanſtalt für 
Gartenbau in Pillnitz a. d. Elbe ausprobiert worden. Wir geben im folgenden aus⸗ 
zugsweiſe die Anweiſungen dazu. ; 


Allgemeine Anforderungen an die Rohware 


Die Gemüſe müſſen in friſchem Zuſtand verarbeitet werden. Gelagertes Gemüſe iſt unbrauch⸗ 
bar, da es in den Gefäßen Fehlgärungen hervorruft. Bun 


Vorbereitung des Gemüſes 


Nach dem küchenmäßigen Putzen wird das Gemüſe gründlich in fließendem Waſſer gewaſchen. 


Man läßt es anſchließend auf einem Sieb abtropfen. Je nach Gemüfeart wird es nun in 
Würfel, Scheiben oder Stückchen zerkleinert und darauf ſofort in Steintöpfe oder Holzfäſſer 
eingelegt bzw. eingeſtampft. ER 
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Gemüſe, welche ſich nicht einſtampfen laſſen, benötigen eine Aufgußlöſung, z. B. Blumenkohl. 
Aufgußlöſung: Etwas Gemüſe mit Waſſer ½ Stunde auskochen, durchſeihen und ab⸗ 
kühlen laſſen, dann die ſaure Milch und das Salz zur Flüſſigkeit geben und das Ganze über 
das eingelegte Gemüſe füllen. 
Gärtemperatur 

Die gefüllten Gefäße müſſen mindeſtens 3—4 Wochen in Räumen mit Zimmertemperaturen 
von 10—20 Grad Celſius gären. Danach werden ſie in kühlen Räumen etwa bei 5—8 Grad Cel⸗ 
ſius aufbewahrt. Bei offenen Gefäßen muß öfters die Kahmhaut abgeſchöpft werden. Bei 
Gärgefäßen mit Gärdeckel iſt eine Kahmbildung unmöglich. 


Verwendung des Gemüſes 
Nachdem die Milchſäuregärung beendet iſt, kann ſogleich mit dem Verbrauch begonnen werden. 
Das Gemüſe kann, ſo wie es iſt, für vorzüglich ſchmeckende Friſchkoſtſalate verwendet werden. 
Auch im Eintopf ſchmeckt es ausgezeichnet. Wird das eingelegte Gemüſe gekocht, ſo behält 
es den etwas ſäuerlichen Geſchmack, der durch Zugabe von etwas friſcher Milch (außer bei 
Sauerkraut) gemildert werden kann. Beim Kochen verdampft ein Teil der entſtandenen 
Säuren. Der hierbei gelegentlich auftretende unangenehme Geruch iſt nach dem Kochen ver⸗ 
ſchwunden. Wem der säuerliche Geſchmack nicht zuſagt, ſetzt auf 1 kg Gemüſe etwa 4 8 Natron 
zu und eine Priſe Zucker. Der Zuſatz von Natron iſt weniger empfehlenswert, weil die Milch⸗ 
ſäure geſundheitlich wertvoll iſt und Natron die Vitamine zerſtört. 
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Das Einlegen in Eſſig 


Eingelegtes Rotkraut 

5 kg Rotkraut, 375 g Zucker, verdünnter Ein- 
macheſſig — 3 Teile Eſſig, 1 Teil Waſſer. 
Der Rotkohl wird geputzt, fein geſchnitten und 
mit dem Zucker vermengt. Einen Steintopf 
belegt man mit Weinblättern, gibt das Kraut 
darauf und preßt es feſt ein. Anſchließend 
füllt man ſo viel verdünnten Einmacheſſig über 
das Kraut, daß er 3 em über dem Gemüſe 
ſteht. (Kein Salz.) Man beſchwert mit Tuch, 
Brett und Stein, die von Zeit zu Zeit ge⸗ 
ſäubert werden müſſen. 

Saures Allerlei 

60 kleine Gurken, 1 kleiner Kopf Blumenkohl, 
3—4 Knollen Kohlrabi, 500 & grüne Bohnen, 
500 g Möhren, 2508 Perlzwiebeln (abge⸗ 
zogen), 1 Stange Meerrettich (Würfel), 31 
Einmacheſſig, 1258 Salz, Kräuter: Dill, Eſtra⸗ 
gon, Baſilikum, Weinblätter. 

Die Gurken werden gebürſtet, einen Tag in 
Waſſer gelegt und dann abgetrocknet. Das 
Gemüſe wird geputzt, gewaſchen, zerſchnitten 
(Möhren und Kohlrabi mit einem Bunt⸗ 
ſchneidemeſſer), 10 Minuten vorgedämpft, kurz 
abgeſchreckt und mit Gurken, Zwiebeln, Meer⸗ 
rettich und Kräutern eingeſchichtet. Man läßt 
Eſſig und Salz aufkochen, gibt es erkaltet 
darüber und bindet den Topf zu. Man muß die 
Flüſſigkeit noch zweimal nach je 2 Tagen auf⸗ 
kochen laſſen und erkaltet wieder darübergeben. 
Rote Rüben 

5 kg rote Rüben, 1½ 1 Einmacheſſig, 5 Eß⸗ 
löffel Zucker, 2 Teelöffel Salz, Kümmel, 
Meerrettich. 

Die roten Rüben werden gewaſchen, die Wur⸗ 
zeln oder Blätter nicht zu kurz geſchnitten, da 
die Rüben ſonſt verbluten. Dann werden ſie 
gar gekocht oder gedämpft, abgezogen, in 
Scheiben geſchnitten (evtl. mit dem Bunt⸗ 
meſſer) in vorbereitete Steintöpfe gelegt. 
Man ſchichtet etwas Kümmel und kleine 


Kürbis wie Gurken 
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Meerrettichwürfel dazwiſchen und übergießt 
ſie mit einer Löſung aus Einmacheſſig, Zucker 
und Salz, die gekocht hat und wieder abge⸗ 
kühlt iſt, und bindet die Töpfe zu. 


Gewürzgurken 

Kleine, zarte, grüne Gurken (50—60 Stück), 
2 l Einmacheſſig, 250 g Zwiebeln, 125 g Salz, 
752 Zucker, Dill, ½ Stange Meerrettich in 
Würfeln, Eſtragon. 

Die gewaſchenen, gebürſteten Gurken (eine 
Stunde in Salzwaſſer liegen laſſen) werden 
abgetrocknet und mit den Gewürzen feſt in 
Steintöpfe gepackt. Eſſig, Salz und Zucker 
kocht man auf und gibt die Miſchung er⸗ 
kaltet über die Gurken, die, mit einem Brett 
beſchwert, kühl aufbewahrt werden müſſen. 
Nach etwa 8 Tagen gießt man von den Gurken 
die Löſung ab, kocht ſie noch einmal auf und 
füllt ſie erkaltet wieder darüber. Sie muß 
die Gurken gut bedecken. Man deckt die Stein⸗ 
töpfe mit einem Tuch, Brett und Stein ab, 
ehe man ſie zubindet, damit die Gurken nicht 
aus der Flüſſigkeit herausragen. 

Kürbis, wie Senfgurten eingemacht 

3 ke Kürbis, etwa 1508 Salz, 125—250 f kleine 
Schalottenzwiebeln, etwa 21 Einmacheſſig, 
ein wenig Zucker, Senfkörner. 

Der Kürbis wird geſchält, das weiche Innere 
entfernt und in 6—7 em lange und 2 cm 
breite Streifen geſchnitten, in einer großen 
Schüſſel mit dem Salz vermiſcht, feſt zu⸗ 
ſammengedrückt, bis zum anderen Tag hin⸗ 
geſtellt und zum Ablaufen auf ein Sieb ge⸗ 
geben, das man evtl. noch mit einem reinen 
Tuch ausgelegt hat. Dann läßt man Eſſig, 
Zwiebeln und Zucker zum Kochen kommen, 
gibt die Kürbisſtückchen auf einmal oder nach⸗ 
einander hinein, läßt ſie vom Kochen ab ein⸗ 
bis zweimal aufwallen und legt ſie zum 
Abkühlen auf einer Platte auseinander. Nach 
dem Erkalten ſchichtet man ſie lagenweiſe 
mit dem kleingeſchnittenen Dill, dem Meer⸗ 
rettich und den Schalotten in einen Steintopf 
und gießt den erkalteten Eſſig darüber. Der 
Steintopf wird zugebunden. Der Eſſig muß 
mindeſtens gut fingerhoch über den Kürbis⸗ 
ſtückchen ſtehen Nach 6—8 Tagen wird der 
Eſſig reſtlos abgegoſſen, gut aufgekocht und 
geſchäumt, wenn nötig, auch noch etwas 
friſcher Eſſig dazugegeben und wieder ab⸗ 
gekühlt über den Kürbis gegoſſen. Obenauf 
legt man ein gut gebrühtes Tuch, beſchwert 
mit einem Teller und bindet zu. 


Tomaten in Eſſig 
2½ kg halbreife oder reife Tomaten, 158 
Salz, 65 & Zwiebelſcheiben und Selleriewürfel, 
11 Einmacheſſig, 10 & Zucker, 5 & Salz, etwas 
Dill und Baſilikum. 
Die Tomaten werden abgewiſcht, mehrere 
Male durchſtochen und ſchichtweiſe mit 15 8 
Salz in einen Steintopf gelegt, worin ſie 
2 Tage unberührt ſtehen bleiben. Dann trock⸗ 
net man ſie ab, legt ſie in einen Steintopf oder 
Gläſer, ſtreut Zwiebelſcheiben und Sellerie⸗ 
würfel dazwiſchen, kocht den Einmacheſſig mit 
Gewürzen, Zucker, Salz und dem ausgedrück⸗ 
ten Saft einer Tomate auf, gießt ihn durch ein 
Sieb und füllt ihn ausgekühlt über die Tomaten. 
Die Behälter überbindet man nach Vorſchrift. 
Grüne Tomaten laſſen ſich, in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, nach dem Rezept „Gewürzgurken“ 
haltbar machen. 
Zwiebeln in Eſſig 
1 kg Zwiebeln, / 1 Einmacheſſig, 100 g Zucker, 
Baſilikum und Dill. 


Gurken und Tomaten in Eſſig 


Kleine Zwiebeln werden abgeſchält, in 21 
Salzwaſſer mit ½ ! Eſſig halbweich gekocht 
und auf einen Durchſchlag zum Abtropfen 
gegeben. Anſchließend legt man ſie mit den 
Gewürzen in einen Steintopf und gibt die 
kochende Eſſiglöſung (½ ! Eſſig mit dem Zucker) 
darüber. Nach dem Erkalten wird der Stein⸗ 
topf zugebunden. . 


Das Trocknen von Obſt und Gemüſe 


Sind alle vorhandenen Gefäße mit Einmachgut gefüllt und iſt auch der zur Verfügung ſtehende 
Zucker verbraucht, ſo gibt es noch weitere Möglichkeiten zum Haltbarmachen von Obſt und 
Gemüſe, nämlich das Trocknen an der Luft und im Backofen. Man benötigt nicht viel dafür. 
Erforderliche Geräte: 

a) Stopfnadeln und weißes feſtes Garn zum Auffädeln von Bohnen, Pilzen, Apfelringen uſw. 
b) Backbleche aus dem Ofen. 

c) Mehrere Horden. 

Dieſe kann man ſelbſt herſtellen. Man zimmert mehrere Holzrahmen, die nach Länge und 
Breite auch in den Backofen hineinpaſſen müſſen und überzieht ſie mit gazeartigem Stoff 
oder Gardinenreſten. An den vier Ecken werden dreiſeitige Pflöckchen als Füße unter⸗ 
genagelt, und zwar 1—2 em vom Außenrand entfernt, jo daß jede Horde mit den Füßen 
in den inneren Rand der darunterſtehenden eingreifen kann und Halt hat. 


Anforderungen an Obſt und Gemüſe f 
Obſt: Zum Trocknen eignen ſich faſt alle nicht zu waſſerreichen Obſtarten, wie Apfel, Birnen, 
Pflaumen, Kirſchen, Heidelbeeren, Hagebutten. Sie müſſen gut ausgereift und einwandfrei 
ſein; fleckige, wurmſtichige, auch Überreife Früchte ſind nicht zu verwenden. 
Gemüſe: An Gemüfe kommen in Frage: Bohnen, Möhren, Peterſilienwurzel, Lauch, Sellerie. 
Sie müſſen unbedingt friſch ſein, dann auch ſogleich geputzt und zerkleinert werden. (Fein ge⸗ 
ſchnitzelt oder in Streifen geſchnitten.) 


Vorbereitungen zum Trocknen 


Es iſt wichtig, daß das Gemüſe vor dem Trocknen kurz gedämpft (3—5 Minuten) oder in Salz⸗ 
waſſer (11 Waſſer, 10 & Salz) ſchnell aufgekocht wird, damit es bei der ſpäteren Verwendung 


leicht aufquillt und ſchnell gar wird (nicht zuviel auf einmal dämpfen!). Abgekochtes Gemüſe 


muß gut abtropfen, ehe es auf die Horden kommt. 

Vorzudämpfen ſind: ; 

Bohnen, Möhren, Kohlrabi, Wirſing, Weißkohl, Rotkohl, Sellerie. 

Nicht zu dämpfen ſind: 

Spinat, Porree, Pilze, Zwiebeln, Suppenkräuter, Küchenkräuter und Obſt. 


— . ed Fa an nun 


